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Oz

Bu arastirmanin amaci Marmaris'te faaliyet gosteren farkh statiideki turizm isletmeleri
mutfaklarmin fiziki kosullariin hijyenik tasarima ve ¢alisan sagligina uygun olup olmadiginin
belirlenmesidir. Aragtirmanin amaci dogrultusunda {i¢ yildizli, dort yildizli ve bes yildizli olmak
lzere g otel isletmesi ve birinci ve ikinci sinif restoran isletmesi secilerek arastirma
yuritilmistiir. Bu bes turizm isletmesinin restoran mutfaklar1 arastirmanin amacina uygun
sekilde goriisme ve gozlem teknikleri ile incelenmistir. Tecriibeli as¢ibasilar calistiklari isletmenin
restoran mutfaginin fiziki kosullarina yonelik goriisme sorularmna yanit vermislerdir. Ayrica
arastirmanin giivenirligini artirmak {izere arastirmacilar, gozlem formu olusturarak mutfaklari
incelemis ve asgibasilardan aldiklar1 yamtlarin dogrulugunu desteklemislerdir. Goriisme ve
gozlemlerden elde edilen bulgulara gore bes isletmenin restoran mutfaklarinin fiziki kosullar:
genel olarak gida giivenligi kurallarina ve calisan sagligina uygun hijyenik tasarima sahiptir. Elde
edilen en 6nemli bulgu, bes isletmenin tamaminda uzman yardimi alinarak mutfagin tasarlanmig
olmasidir. Ancak {i¢ yildizli otelin mutfak alan biiyiikliigiiniin yeterli olmamasi, birinci sinif
restoran isletmesinde mutfaga girislerin ve ¢ikislarin farkl kapilardan yapilmamasi, dort yildizli
otel ve ikinci smif restoran haricindeki isletmelerin mutfakta giiriiltiiyli azaltict onlemler
almamas1 mutfak tasariminda dikkat ceken bazi hatalar oldugunu da gostermektedir.
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Abstract

This research aims to determine whether the physical conditions of the kitchens of the tourism enterprises
operating in various status in Marmaris are suitable for hygienic design and employee health. In line with
the purpose of the research, three-star, four-star and five-star hotel enterprises, and first- and second-class
restaurant enterprises were selected, and the research was conducted. The restaurant kitchens of these
enterprises were examined by interview and observation techniques in accordance with the purpose of the
research. Experienced chefs answered the interview questions about the physical conditions of the
restaurant kitchen they work for. In addition, to increase the reliability of the research, the researchers
examined the kitchens by means of an observation form and supported the accuracy of the answers they
received from the chefs. According to the findings obtained from the interviews and observations, the
physical conditions of the restaurant kitchens of these five enterprises generally have a hygienic design
suitable for food safety rules and employee health. The most important finding is that the kitchen was
designed with expert help in all five enterprises. However, the fact that the kitchen area size of the three-
star hotel is not sufficient, the entrances and exits to the kitchen are not made through different doors in the
first-class restaurant, and the enterprises other than the four-star hotel and the second-class restaurant do
not take noise-reducing measures in the kitchen shows that there are some remarkable mistakes in the
kitchen design.

Keywords: Kitchens of Enterprises, The Physical Conditions, Hygienic Design, Food Safety, Employee
Health, Marmaris.

Received: 15.09.2021

Accepted: 03.12.2021

Suggested Citation:

flbay, B. and Ay, M. (2021). Investigation of the Kitchens’ Physical Conditions of the Tourism Enterprises of
Different Status Operating in Marmaris, Journal of Turkish Tourism Research, 5(4): 2492-2505.

© 2021 Tiirk Turizm Aragtirmalar1 Dergisi.

2493



Begiim ILBAY ve Murat AY

GIRIS

[nsanin var olusunu siirdiirmesi en temel ihtiyact olan yeme ihtiyacini karsilamasi ile
miimkiindiir. Insanlik ilkcaglarda yalnizca hayatta kalabilmek adma yemek yeme ihtiyacim
karsilarken, zaman gectik¢e yemek yeme bir kiiltiir 6gesi haline gelmistir. Hatta kiiltiirlerin

olusmasmin temelinde yeme igme vardir. Diigiinlerde, kutlamalarda ve cenazelerde pek cok
farkli kiiltiirde yeme i¢me ayr1 bir 6neme sahiptir.

Endiistri Devrimi ile modern isletme anlayisinin ortaya c¢ikmasi, disarida yemek yeme
kiiltiirtiniin gelismesini saglamistir. Devrim sonrasi kirsaldan kente gogiin ve fabrikalarda ¢alisan
is¢i sayisinin artmasi, zaman igerisinde g¢alisanlara bos zaman hakki taninmasi, kadmnlarin
calisma yasamina daha fazla katilmasi ve yogun gecen is yasami bireylerin disarida daha sik
yemek yemelerinin oniinii agmistir. Bireyler, disarida yemek yemeyi her gegen giin daha pratik
ve daha ucuz bulmaya baslamistir. Yasanan bu toplumsal degisimler yiyecek igecek sektoriiniin
gelismesini saglamistir. Temel amaci miisterilerin konaklama ihtiyacini karsilamak olan oteller
dahil miisteri memnuniyetini artirmak ve rekabet edebilmek i¢in isletme icerisinde yiyecek icecek
birimlerini kurmustur.

Son yillarda hizmet sektoriinde yasanan gelismeler gerek bagimsiz olarak hizmet veren gerek bir
otel isletmesinin igerisinde yer alan yiyecek igecek birimlerinde miisteri agirlanan béliimlerin ve
tretimin gergeklestigi mutfaklarin tasarimim daha Onemli hale getirmistir. Restoran
miisterilerinin rahatlamasi, kendilerini giivende hissetmesi ve fiziki kosullarin uygunlugu
miisteri memnuniyeti acgisindan ¢ok Onemlidir. Hijyenik tasarim kurallarma uygun fiziki
kosullara sahip isletme mutfaklarinda gida giivenliginin saglanabilmesi ve calisanlarin rahat
calisabilmesi, saglikli ve kaliteli yemek iiretimi ve servisini de miimkiin kilmaktadar.

Turizm isletmelerinde miisterilerin hizmet tiretim siirecinde ¢alisanlarla dolayli veya dogrudan
yogun etkilesimi ¢alisanlarin 6nemini daha da artirmaktadir. Dolayisiyla yalnizca miisterilerin
degil calisanlarin da fiziksel ve ruhsal saghklarimin korunmasi isletmeler igin elzemdir. Bu
nedenle yiyecek icecek isletmelerinin mutfaklarindaki fiziki kosullarin hijyenik tasarima ve
calisan saghgna uygun tasarlanmasi gerekir. Yapilan acgiklamalar dogrultusunda bu
aragstirmanin amact Marmaris'te faaliyet gosteren farkli statiideki turizm isletmeleri
mutfaklarmin fiziki kosullarmin hijyenik tasarima ve ¢alisan sagligina uygun olup olmadigmin
belirlenmesidir. Belirlenen amag dogrultusunda ti¢, dort ve bes yildizli otel isletmelerinden ve
birinci ve ikinci smif restoran isletmelerinden birer ornek olmak iizere toplam bes turizm
isletmesi aragtirmaya dahil edilerek mutfaklar: incelenmistir.

ISLETME MUTFAKLARININ FiZiKi KOSULLARI ve ILGILI ARASTIRMALAR

Tirk Dil Kurumu (TDK) sozliigiinde mutfak, “yemek pigirilen yer, as damu” olarak
tanimlanmaktadir (www.sozluk.gov.tr). Mutfak sozciigiiniin etimolojik kokeninin ise ateg
yakilan yer anlamma gelen “od-ak” sozcligiine dayandig: belirtilmektedir (Tez, 2015: 107).
Toplumlarin kiiltiirel gelisim siirecinde 6nemli bir yeri olan mutfagin ge¢misi atesin kesfi kadar
eskidir. Insanlik besinlerin pisirildiginde daha kolay sindirildigini kegfetmis ve bu kesif mutfak
kiiltiirlerinin gelismesinin baslangici olmustur. Bununla birlikte tarimin gelismesi gogebe
hayattan yerlesik hayata gecisi hizlandirmis, dolayisiyla ¢ok sayida bireyin toplu halde yemek
yemesi s6z konusu olmustur. Ornegin Mezopotamya’da daha biiyiikk mutfaklara ihtiyag
duyulmus ve evin ayr1 bir boliimii mutfak olarak kullamilmaya baslamistir (Akin ve Giiltekin,
2015: 252; Tez, 2015: 107).

Endiistri Devrimi sonrasina bakildiginda disarida yemek yeme kiiltiiriiniin gelismesi ile yiyecek
icecek sektoriiniin hareketlendigi soylenebilir. Giiniimiizde gelismis {ilkelerde niifusun %70'i
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glinde en az bir 6giin, toplu beslenme hizmeti saglayan kuruluslarda yemek yemektedir.
Dolayisiyla bu sektorde yer alan isletme sayis1 hizla artmaktadir (Ay ve Dogan, 2020: 162). Her
gecen giin sayist artan yiyecek igecek isletmelerinin kalbi ise mutfaktir. Mutfak, her tiirlii
yiyecegin hazirlandig1 ve pisirildigi yer olarak tanimlansa da bazen isletmenin yapisi geregi
tiiketildigi yer olarak da nitelendirilmektedir (Cekal, 2013: 63). Ayrica, bina yapisi geregi binanin
alt veya st katina, bazen de bina disina konumlandirilabilen isletme mutfaklari, miisteri
isteklerini ve ihtiyaglarimi karsilayan, dolayisiyla miisteri memnuniyetini saglayan ¢ok énemli bir
iiretim noktasidur.

Calisan saghgi, hastaliklar ve ¢alisma yasamu arasinda bir iliski oldugu diistincesi diinyada
yaygin bir sekilde kabul gérmektedir. Bu diisiince, devamli ayakta iiretim yapilan basta yiyecek
icecek isletmeleri olmak tizere tiim hizmet sektoriinde calisanlara uygun fiziki kosullarin
olusturulmas1 hususuna daha fazla egilim gosterilmesini saglamaktadir. Yiyecek igecek
isletmelerinin mutfaklarinda iiretim siirecinin yapisina bagl olarak mekanin ve gerekli
ekipmanlarin ¢alisanlarin fiziksel gereksinimlerine uygun sekilde diizenlenmesi gerekmektedir.
Bunun en 6nemli sebebi, galisanlar icin rahat ve saglikli bir ortam saglanmasmin olasi is
kazalarini elimine etmesidir (Glasser, 1986: 26).

Yiyecek igecek sektorii gibi emek yogun bir sektdrde miisteri memnuniyeti biiylik oranda
calisanlara baglidir. Cilinkii miisteriler, hizmetin sunuldugu yer ve sunulan iiriin kadar ¢alisanlar
ile de etkilesim halindedir (Dogan ve Ay, 2020: 2390). Bu nedenle ¢alisanlarin fiziksel ve ruhsal
sagliklarmin korunmasi igin en uygun ¢alisma ortamini yaratmak, yiyecek icecek isletmelerinde
iiretimi hizlandirmak, kaliteyi artirmak ve gida giivenligini saglamak gibi amaclarla isletme
mutfaklar1 hijyenik tasarima uygun olmalidir. Mutfaklardaki hijyenik tasarimda ve uygun fiziki
kosullarin olusturulmasinda havalandirma, aydinlatma, is akisini kolaylastiran tasarim, uygun
depolama, kaymaz ve kolay temizlenebilen zemin yapisi ve benzeri faktérler ¢n plana
¢ikmaktadir (Merdol, 2015: 89).

Fiziksel ozelliklere uygun calisma diizeni, kullanilan arag ve gerecin ise ve kullanan kisiye
uyumunun saglanmasi isletmeler ve calisanlar agisindan énemlidir (Giiler, 1997: 10). Isletme
mutfaklar1 uygun fiziki kosullar ile tasarlandiginda, ¢alisanlar zorlanmaz ve is verimliligi artar.
Fiziki kosullar1 uygun tasarlanmayan mutfaklarda ise kazalar, meslek hastaliklari, fiziksel ve
hatta ruhsal rahatsizliklar goriiliir. Bu durum, cahsanlarin is verimliligini, psiko-sosyal
durumlarin, isin siirdiiriilebilirligini ve gida giivenligini olumsuz etkiler (Kalinkara vd., 2001).
Dolayisiyla calisanlarin is ortaminda karsilasabilecekleri tehlikelerin énlenmesi ve is ortaminin
insan sagligina uygun hale getirilmesi gerekir.

Calisan saghigimin ve is giivenliginin yam sira gida giivenligi de isletme mutfaklarinda dikkat
edilmesi gereken ilk konulardan biridir. Gida giivenligi, isletmelerde {iretim siiregleri boyunca
gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasidir. Bu siiregler yiyecek icecek isletmelerinde
satin alma, mal kabul, depolama, hazirlik, pisirme, servis, temizlik, ekipmanlarin se¢imi ve
yerlesimi gibi konular1 kapsamaktadir. Detayli incelendiginde, siireglerin istenildigi gibi islemesi
ve gida giivenliginin saglanmasi i¢in en Onemli faktoriin calisan oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyla kaliteli ve saglikli {iretim yapabilmenin 6ncelikli sart1 calisan giivenligi ve sagligidir
(Ay, 2018: 61).

Calisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarimi koruyan, is ve gida giivenligini saglayan hijyenik
tasarima uygun bir mutfak tasarlanirken calisacak kisi say1is1 dikkate alinacak ilk hususlardan biri
olmalidir. Bunun temel nedeni, mutfak igin vyeterli alan biiyiikliigiiniin belirlenmesi
zorunlulugudur (Uniigiir, 1997; Bas, 2004). Mutfak biiyiikliigii belirlenirken calisan sayisinin
yani sira mutfakta kullanilacak ekipman alani, trafik gecitleri, calisma alanlari, ¢alisma
koridorlar1 ve depolarin kapladigi alanlar da dikkate alinmalidir. Mutfagin en etkin nasil
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kullanilabileceginin ve hijyenin en kolay nasil saglanabileceginin belirlenmesi tasarimcilarin
temel amaci olmalidir. Bu amag dogrultusunda “hangi degiskenlere dikkat edilmeli, is akis1 ve
verimlilik nasil artirilmali, mobilya, demirbas ve diger tiim ekipmanlar en uygun nereye
yerlestirilmeli, sanitasyon, hijyen ve giivenlik nasil saglanmali ve enerji tasarrufu nasil yapilmal”
gibi sorulara cevap aranmalidir (Bas, 2004).

Alanyazindaki ilgili arastirmalara bakildiginda isletme mutfaklarmin fiziki kosullarmin
calisanlarin saghgma ve gida giivenligine etkilerinin belirlenmeye calisildig1 ve elde edilen
bulgular 1s181nda isletmelere oneriler sunuldugu goriilmektedir. Ornegin Tiimer (2008), toplu
beslenme hizmeti veren bazi kurumlarin mutfak planlari ile mutfak standartlarin karsilastirmis
incelemeler dahilinde planlamanin is akis1 iizerine etkisini gdrmek igin kurumlarin verimlilik
degerlerini capraz tablolar ile degerlendirmistir. Degerlendirmeler sonucunda arastirmaya
katilan sekiz kurumdan dordiintin mutfak alaninin yetersiz oldugunu; pasta hazirlik ve giinliik
depo alanlarinin disindaki diger mutfak boliimlerinin alanlarmin ise yeterli oldugunu tespit
etmistir. Mutfagin ve ekipmanlarin yiiksekliginin ve genisliginin hastane mutfaklarinda daha
uygun degerlere sahip oldugu sonucuna ulasmustir. Son olarak aydinlatmanin, arastirmaya
katilan kurumlarin %87,5'inde; havalandirmanin ise %62,5'inde yeterli oldugunu belirlemistir.
Arastirmaci, ¢alisma alanlarmin yeterliliginin is akisini kolaylastirmas1 ve daha verimli bir
calisma ortaminin yaratilmasi gibi avantajlarinin yani sira mutfak g¢alisanlarinin sagliginin
korunmasi igin de elzem oldugunu onerilerinde vurgulamstir.

Xu ve Cheng’in (2014) Hong Kong'taki orta dlgekli bir Cin restoraninda yaptiklar1 aragtirmada,
restoranda ¢aligan ii¢ as¢inin kas iskelet sistemlerinin bozulmasina neden olabilecek mutfaktaki
risk faktorlerini degerlendirmislerdir. Degerlendirme sonuglarina gore, bu ascilarin {ist
uzuvlarina zarar verecek ¢ok sayida tekrarlayan hareketleri yapmalarina neden olan pisirme
teknikleri ve mutfagin uygun olmayan fiziki kosullar1 yiiksek risk barindirmaktadir.
Arastirmacilar, yiyecek igecek sektoriindeki idari kontrollerin artirilmasinin ve fiziki kosullarin
diizenlenmesine dair tedbirlerin alinmasmin riski azaltacagimi vurgulamislardir. Benzer bir
aragtirmay1 Subramaniam ve Murugesan (2015) Kuzey Hindistan’daki toplu beslenme hizmeti
veren bazi kurumlarda gerceklestirmistir. Aragtirma sonuglarina gore, iilkede faaliyet gosteren
isletmelerin mutfaklarindaki fiziki kosullarin insan sagligina uygun olmamasina bagh olarak,
erkek calisanlarin %70'inden fazlasinda kas iskelet sistemi bozuklugu goriilmektedir.
Arastirmacilar calisanlarin  saghgmin korunmas: igin mutfaklarda fiziki kosullarin
diizenlenmesinin 6nemine vurgu yapmuiglardir.

Restoran mutfaklarinin fiziki kosullarinin ¢alisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarini koruyacak
sekilde tasarlanmasi gerektigine vurgu yapan Ciliz (2019) da yiiksek lisans tezinde {i¢ restoran
mutfagini incelemistir. Yaptig1 incelemeler, 6rnek olarak aldig: restoranlarin mutfaklarinin fiziki
kosullarina daha fazla 6zen gosterilmesi gerektigi sonucunu vermistir. Ozellikle hijyen, giivenlik
ve alan kullanimi konularinda problemler saptamis ve bu problemlere ¢6ziim Onerileri
sunmustur. Sundugu onerilerde, satin alma, depolama, et hazirlik, sebze hazirlik, salata-sandvig
hazirligi, pasta-ekmek hazirligi, hazirlanmis besinlerin bekletilmesi, kazan ve tencere yikama,
servis, bulasik yikama, ambar, ¢Op odasi, ¢dp konteynirlari ve ofis boliimlerinden olusan
mutfagin tiim birimlerine ait ayrintili planlarin ve semalarin hem kagit {izerinde hem de djjital
ortamda hazirlanmasi gerektigini vurgulamistir.

Ayyildiz'in (2019) Safranbolu yodresel mutfak mimarisi izerine yaptigi calismasinda, turistik
konaklarin mutfaklarinin fiziki kosullar1 incelenmistir. Calisma kapsaminda mutfaklarin
bulundugu cephe, havalandirma, aydinlatma, duvarlarda kullanilan boya malzemesi ve rengi,
glivenlik, giirtiltiiniin azaltilmasina yonelik onlemler ve benzeri ile ilgili goriisme sorularina
yanit aranmustir. Elde edilen bulgularda mutfak ¢alisanlarinin daha rahat calisabilmesi, fiziksel
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ve ruhsal sagliklarinin korunabilmesi ve verimli bir is akisinin yiiriitiilebilmesi icin konak
mutfaklarmin fiziki yapisinin uygun oldugu tespit edilmistir.

Battal (2020) Istanbul’da faaliyet gosteren bes yildizli uluslararasi bir otelde galigan asgilar ile
goriisme yaptig1 arastirmasinda, ¢alisma alanlarmin ergonomik tasarlanmasinin faydalarim
ortaya koymay1 amaclamustir. Elde ettigi sonuglara gore, mutfaklarin ergonomik tasarima sahip
olmas ¢alisanlarin motivasyonunu ve verimliligini artirmakta, hijyen daha kolay saglanmakta
ve lriinlerin daha kaliteli hazirlanmasi ile miisteri memnuniyeti artirilmaktadir.

Ismail vd., (2021) yaptiklar: nitel aragtirmada, Kuala Lumpur’daki beg yildizh otellerde galisan
27 mutfak calisani ile mutfak tasarimi hakkinda goriisme yapmislardir. Buna gore mutfak
calisanlar1 mutfaklarm fiziki kosullariin uygunlugunun, ¢alisanlarin fiziksel yorgunlugun
onlenmesi, gereksiz hareketlerin 6nlenerek daha verimli ¢alisilmasi, mutfakta is giivenliginin
saglanmasi ve tiim restoranin is akisim iyilestirmesi gibi katkilarmin farkinda olduklarim
belirtmislerdir. Ayrica bazi c¢alisanlar mutfaklarmin fiziki kosullarimin gozden gegirilip,
iyilestirilecegini soylemislerdir.

Turizm igletmelerindeki mutfaklarin calisan saghgina, is ve gida giivenligine uygun hijyenik bir
tasarmma sahip olmasmnda atilacak ilk adim bir uzmana damgsmaktir. Uzman esliginde yapilacak
mutfak tasarimi sirasinda is akisini kolaylastirmak ve verimliligi arttirmak icin mutfagin kuzeye
ve restoran ile ayrni katta konumlandirilmas: gerekir. Bununla birlikte alanyazinda yer alan
aragtirmalara gore, isletmede sunulacak meniiye, kullanilacak ekipmanlara ve agirlanacak
miisteri sayisina gore uygun mutfak bityiikliigiiniin belirlenmesi énemlidir.

flgili arastirmalarda vurgulanan hijyenik mutfak tasariminin baslica kurallari, temiz hava akist
siirekliliginin saglanmasi, calisanlarin rahat gorebilmesi igin aydinlatmanin dogru yapilmasi,
gida giivenligi ve genel hijyen i¢in mutfak duvarinin ve zeminin uygun malzemeler ile
kaplanmasi seklindedir. Ayrica, mutfak ¢alisanlarinin fiziksel ve ruhsal sagliklarimin korunmasi
amaciyla giiriiltiiyii azaltict 6nlemler alinmalidir. Kisacast uzman goriisleri dogrultusunda
tasarlanan isletme mutfaklari, ¢alisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarini korur, verimliliklerini
arttirir, genel hijyeni ve gida giivenligini saglar. Verilen bilgiler 1s181nda bu arastirmada farkl
statiiden beg turizm isletmesinin mutfagimin fiziki kosullarinin hijyenik tasarima uygun olup
olmadigmin derinlemesine degerlendirilmesi, calismanin Onemini ve Ozgiinligiini
artirmaktadr.

YONTEM

Bu aragtirmanin amaci Marmaris'te faaliyet gosteren farkli statiideki turizm isletmeleri
mutfaklarmin fiziki kosullariin hijyenik tasarima ve ¢alisan sagligina uygun olup olmadiginin
belirlenmesidir. Farkli statiideki isletmelerin Marmaris'te kolay bulunabilmesi ve
arastirmacilarin bu destinasyondaki isletmelerden izin alarak veri toplayabilmelerinin daha
kolay olmasi1 Marmaris’in ¢alisma alani olarak tercih edilme nedenleridir. Yapisi itibariyle nitel
bir arastirma olan bu arastirmada ornek olay metodu ile arastirma alami secilmistir. Bu
arastirmanin amact dogrultusunda her birinden birer isletme olmak {izere ii¢, dort, bes yildizl
otel isletmesinin restoranlari ile birinci ve ikinci sinif restoranlardan veri toplanmustir. Bilindigi
gibi Tiirkiye’de Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine fliskin Yonetmelik'te
(Resmi Gazete, 2005) bir ve iki yildizli otel isletmelerinde restoran bulunmasi zorunlu
olmadigindan arastirmaya bu statiideki isletmeler dahil edilmemistir. Arastirmaya dahil olan
toplam bes isletmenin mutfaklarinin fiziki kosullar1 6rnek olay metoduna uygun sekilde kendi
icinde derinlemesine degerlendirilmistir.
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Arastirma verilerinin toplanmas: iki asamada gerceklesmistir. Birinci asamada, yari
yapilandirilmis goriisme formunda yer alan ifadeler arastirmaya dahil olan isletmelerin yiyecek
icecek birim yoneticilerine (as¢ibasilara) yoneltilmistir. Bu ifadeler arastirma amacina uygun
olarak restoranlarin mutfaklarmin fiziki kosullarina dair bilgi edinme amaci tasimaktadir.
Gorligmelerden sonra aragtirmanin giivenirligini artirmak {izere katiimcr gozlem teknigi
kullanilmus ve elde edilen bulgular betimsel tanimlamalar ile aktarilmigtir. Diger bir ifade ile bu
arastirma betimsel (tanimlayici) bir arastirmadr.

Goriisme ve Gozlem Formlarinin Olusturulmasi

Arastirma amacina ulasabilmek {izere 6ncelikle alanyazin incelenmis ve restoran mutfaklarinin
fiziki kosullaria dair unsurlar belirlenmistir. Belirlenen bu unsurlar dogrultusunda goériisme ve
gozlem formu olusturulmustur. Bu formlarda arastirmaya dahil olan isletmelerin mutfaklarinin
bliyiikliigii, calisan sayisi, kag 6giin yemek verildigi, miisteri agirlama kapasitesi, servis tiirii,
mutfak tasarmminda uzman yardimi alimip allmmadigi, duvarlarin ve aydmlatmanin rengi,
giiriiltiiyii azaltic1 onlemlerin aliip alinmadig: gibi sorular ve ifadeler yer almigtir. Daha sonra
ifadelerin gegerlilik ve giivenirliklerini saglama asamasina gecilmistir.

Nitel arastirmalarda gecerlili§in ve gilivenirli§in saglanmas: nicel arastirmalardan
farklilasmaktadir. Bu arastirmada gecerliligi ve giivenirligi saglamak amaciyla oOncelikle
hazirlanan goriisme ve gozlem formlar alaninda uzman kisilerin degerlendirilmesine
sunulmugtur. Uzmanlar igletme mutfaklarmin fiziki kosullarina dair hazirlanan bu formlara
yonelik goriislerini, diizeltmelerini ve eklemelerini iletmislerdir. Uzmanlarin doniitlerden sonra
formlar son haline getirilmistir. Son hali verilen goriisme ve gozlem formlari etik kurul onayina
sunulmustur. Onayma sunulan etik kurulun 30.09.2021 tarihli ve 2021/1 sayili kararina gore bu
aragtirma etik kurallara uygun bulunmustur. Etik kurul onay1 alindiktan sonra arastirmanin
verileri 02.10.2021 ile 07.10.2021 tarihleri arasinda arastirmacilar tarafindan toplanmustir.

Aragtirmalar sirasinda elde edilen verilerin gegerliligini ve giivenirligini saglamak en temel
unsurlardir. Bu baglamda nitel aragtirmalarda 6ncelikle betimleyici gecerlilii saglamak gerekir
(Ekiz, 2009: 39). Bu aragtirmada betimleyici gegerliligi ve giivenirlii saglamak amaciyla
goriismeler ve gozlemler bizzat arastirmacilar tarafindan gerceklestirilmis, elde edilen veriler
degistirilmeden, dogrudan aktarilmigtir.

Nitel arastirmalarda giivenirligi saglamada farkli teknikler kullanilmaktadir. Bu tekniklerden biri
tiggenlemedir. Ucgenleme tekniginde elde edilen verileri desteklemek iizere birden fazla veri
toplama yontemi kullanilmaktadir. Bu arastirmada da once goriismeler gergeklestirilmis,
sonrasinda arastirmacilar katilmar olarak yaptiklar: gozlemler ile goriismelerden elde edilen
verilerin dogrulugunu teyit etmislerdir. Uggenlemede ayrica birden fazla aragtirmacimin
arastirilan konuyu incelemesi onerilmektedir. Bu arastirmay: gergeklestiren iki arastirmact da
goriismelere ve gozlemlere katilarak verileri birlikte incelemislerdir (Merriam, 1998; Silverman,
2000; Fraenkel ve Wallen, 2008).

Glivenirligi saglamada kullanulacak ikinci teknik, verilerin goriisiilen kisilerin kontroliine
sunulmasidir. Bu arastirma kapsaminda elde edilen veriler ve yapilan degerlendirmeler, ilgili
kisilerin onayina sunulmustur. Arastirmacilarin arastirma alaninda bizzat yer almas ve zaman
gecirmesi ise giivenirligi artirmadaki tigtincti tekniktir (Merriam, 1998; Silverman, 2000; Fraenkel
ve Wallen, 2008). Arastirmacilar veri toplama asamasinda bizzat bulunmus ve gozlemler
sirasinda yeterli siire arastirma alaninda zaman gegirmislerdir. Son olarak elde edilen veriler ve
yapilan degerlendirmeler giivenirlii artirmak amaciyla alaninda uzman iki kisiye sunulmus ve
olumlu doniit alinmistir.
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Arastirmanin Orneklemi

Arastirma 6rneklemine amagsal (amaglt) 6rnekleme yontemiyle toplam bes isletme secilmistir.
Bu isletmeler belirlenirken temel ol¢iit yiyecek igecek birimi bulundurma zorunlulugu olan
isletmelerin tercih edilmesidir. Belirlenen diger olclitler isletmelerin 50 ve daha fazla miisteri
agirlama kapasitesine sahip olmasi, hizli yemek (fast food) servisi disinda alakart, acik biife ve
benzeri servis tiirleri ile hizmet sunmasi, restoranlarda en az ii¢ 6giin yiyecek igecek sunulmasi
ve goriisiilecek isletme calisanlarinin yiyecek icecek sektoriinde bes yildan uzun siiredir ¢alisiyor
olmasidir. Belirlenen O&lgiitler dogrultusunda secilen isletmelerde goriisiilen ascibasilarin
ozellikleri Tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Arastirmaya Dahil Olan Isletmelerin Ascibasilarinin Ozellikleri

Bes Dort Ue Birinci Ikinci
Yildizlh yildizli | Yildizhi Sinif Sinif
Otel Otel Otel Restoran | Restoran
Goriistilen kisinin statiisii Ascibast | Ascibasi | Ascibast | Ascibast | Ascibasi
Gortisiilen kisinin ilgili isletmede | 3 yil 1yl 7yl 4yl 5yil
calisma stiresi
Gortigilen  kisinin ~ toplam | 30yl 25 yil 15 y1l 15 y1l 17 yil
deneyimi

Tablo 1. de de goriildigii gibi arastirmaya dahil olan isletmelerde mutfagin fiziki kosullarina
hakim olan asgibasilara goriisme sorular1 yoneltilmistir. Goriismeler 15 ile 20 dakika arasinda
stirmiistiir. Elde edilen bulgulara gore ascibasilar uzun yillardir yiyecek igecek sektoriinde
hizmet vermektedir. Ayni isletmede bulunma siiresi agisindan bakildiginda ise iig yildizli otelin
as¢ibasisi daha uzun siiredir (7 y1l) ayru isletmede calismaktadir. Bunu ikinci sinif restoran (5 yil)
ve birinci smif restoran (4 yil) sirasiyla izlemektedir. En kisa siiredir aymn isletmede calisan ise
dort yildizli otelin ascibasisidir (1 yil). Buna ragmen bu ascibasinin 25 yildir yiyecek igecek
sektoriinde galistyor olmasi mutfagn fiziki kosullarina hakim oldugunun bir kanitidir.

BULGULAR

Aragtirmaya dahil olan isletmelerde yapilan goriismeler ve gozlemlerde yar1 yapilandirilmig
formlara bagh kalinmistir. Goriisme ve gozlem formlarindan elde edilen veriler betimsel olarak
analiz edilmistir. Buna gore bes isletmenin mutfagimin fiziki ozellikleri Tablo 2.de yer
almaktadir.

Tablo 2."ye gore ikinci sinif restoran en az miisteri agirlama kapasitesine (50 kisi) sahip igletmedir.
Bu isletmeyi birinci sinif restoran (100 kisi) izlemektedir. Diger isletmeler restoranlarinda yiiksek
sayida miisteri agirlayabilmektedir. Uc ve bes yildizl1 otel birbirine yakin sayida miisteri
agirlayabiliyorken (sirasiyla 840 ve 800 kisi), dort yildizhh otel 550 kisiyi restoraninda
agirlayabilmektedir. Ug yildizl otel haricindeki diger dort isletme bir giinde ii¢ 6giinden fazla
yiyecek ve icecek hizmeti vermektedir. Ug y1ldizli otel ise ii¢ 6giin servis yapmaktadir. Birinci ve
ikinci sinif restoranlar alakart servis seklini tercih etmis; tig, dort ve bes yildizli oteller ise her sey
dahil sisteminden ve agirladiklar1 miisteri sayisinin fazlaligindan kaynakl agik biife servis seklini
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tercih etmistir. Ug, dort ve bes yildizli otellerdeki agik biife servis sekli mutfakta daha fazla
standardizasyonu saglayarak, calisanlarin is siireclerini kolaylastirmistir.

Tablo 2. Aragtirmaya Dahil Olan Isletmelerin Mutfaklarimn Fiziki Ozellikleri

Bes Yildizl Dort yildizlh Ug Yildizla Birinci Sinif ikinci Simif
Otel Otel Otel Restoran Restoran
Rest tsteri agirl.
estoranit mugtert agirama 800 kisi 550 kisi 840 kisi 100 kisi 50 kisi
kapasitesi
. 3 kereden 3 kereden 3 kereden 3 kereden
Restoranda sunulan 6giin sayisi 3 kere
fazla fazla fazla fazla
Restoranin servis tiirii Acik biife Acik biife Acik biife Alakart Alakart
Mutfaktaki ¢aligan sayisi 65 kisi 15 kisi 28 kisi 17 kisi 5 kisi
Mutfagin biiyiikliigii 750 m?2 1800 m?2 260 m? 200 m? 70 m?
Mmf%l,( tasariminda uzman Evet Evet Evet Evet Evet
destegi alinds
Mutfagin bulundugu kat Ust kat Bodrum kat Zemin kat Zemin kat Zemin kat
Mutfakla restoran ayni kattadir Evet Evet Hayir Evet Evet
Mutfagin yer aldig1 cephe Kuzey Giineybat1 Giiney Giineydogu Kuzeydogu
Mutfaga giris ve g1k1§ farkly Evet Evet Evet Hayir Evet
kapilardan gerceklesiyor
Dog. Dogal
Mutfagin havalandlrl.l.niasmda Davlumbaz havalandirm Davlumbaz Davlumbaz hava.lanﬁi.lrma,
kullanilan malzeme tiirii ave aspirator ve
davlumbaz davlumbaz
Mutfagin 1s1s1 diizenli dlgiiliiyor Evet Evet Evet Evet Evet
1_\_/Iu__tfé_gm nem oran: diizenli Evet Evet Evet Evet Evet
Slciiliiyor
Mutfakta giiriiltiiyii azaltic1 6nl
ubiakia ghrttiyt azatha onlem Hayir Evet Hayir Hayir Evet
alind1
Aydinlatmada kullanilan 151810
. Beyaz Beyaz Beyaz Beyaz Sar1
rengi
Aydinlatmada kullanil 1 g
yoiratmada Ritantlan ma zeme Fliioresan Led lamba Fliioresan Fliioresan Dogal isik ve
tiirii led lamba
Anti
Zemi da kullanil kteriyel
e yap}rr.llm a Hfandan bakteriyel ve Granit Fayans Karo tas1 Granit
malzeme tiirii kaymaz
seramik
Zeminin rengi Krem Krem Acik Gri Beyaz Acik Gri
ik
Duvarin kaplandig1 malzeme tiirii Seramik Se;:}r]r:nsve Fayans Fayans Seramik
Boya yok,
Duvarda kullanilan boya tiirii Boya yok Boya yok Plastik boya Plastik boya seramik
kaplama
Duvarin rengi Beyaz Beyaz Beyaz Beyaz Acik sar1

Calisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarini korumak, is akisini rahatlatmak, gida gilivenligini
saglamak ve miisteri memnuniyetini artirmak gibi amaclarla bes isletmenin tamami mutfak
tasariminda uzman goriisti aldiklarin belirtmistir. Yiyecek igecek {iireten isletmelerde miisteri
basina genel mutfak alaninin 0,6 m? olmasi onerilmektedir (Erel, 1975: 66; Tiimer, 2008: 19). Bu
durumda iig yildizl: otel isletmesi haricindeki isletmelerin mutfaklarinin genel alan biiyiikliikleri
yeterlidir. Ancak uzman goriisii almasma ragmen ii¢ yildizli otel isletmesinin restoranda
agirlayabildigi miisteri kapasitesine gore mutfagmin biyiikliigii yeterli degildir ve mevcut
biiytikliigtiniin en az iki kat1 olmalidur.
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Mutfaklarin konumu ve bulundugu kat binanin mimarisi izin verdigi Olctide ve is akisimu
aksatmayacak sekilde planlanmaldir. Giiler (1998: 28), mutfagin binamin {ist katmna
yerlegtirilmesiyle havalandirma ve 1sik bakimindan avantaj elde edilecegini belirtmektedir.
Ancak buna karsin atiklarin atilmasi konusunda ise dezavantaja neden olacaktir. Buna ek olarak
mutfagin miisterilere hizmet verilen alana yakin olmasmin en 6nemli 6l¢iit oldugunu ve bu
durumun calisanlarin daha az zaman kaybetmesinin oniine gegerek, is akisini kolaylastirdigini
savunan arastirmacilar da bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 77; Cekal, 2013: 64). Bu
arastirmadaki ii¢ yildizli otel isletmesi haricindeki isletmeler mutfaklarin restoranlar ile ayni
katta konumlandirmay: tercih etmistir.

Isletmelerin mutfaklar1 daha serin olmasi gerektiginden kuzeye yerlestirilmelidir. Aragtirmaya
dahil olan bes isletmeye bakildiginda bes yildizli otelin mutfaginin kuzeye ve ikinci smif
restoranin mutfaginin kuzeydoguya yerlestirilerek dogru bir tasarim yapildig1 goriilmektedir.
Diger isletmelerin mutfak konumlandirma tercihleri ise uygun degildir. Isletmelerde is akigim
kolaylastirmak ve hijyen kurallar1 geregi atiklar ve gidalar farkli kapilar (giris kapist ve ¢ikis
kapis1 ayr1 ayr1 olmak izere) veya asansorler kullanilarak tasinmalidir (Giiler, 1998: 28). Bu bes
isletmeye bakildiginda birinci smif restoran haricindeki isletmelerde mutfaga girislerin ve
cikislarin farkli kapilardan yapildig: goriilmektedir.

Mutfaklardaki havalandirma sistemi yemek iiretimi sirasinda olusan kirli havayi, nemi ve 1s1y1
disariya atarak temiz havanin siirekliligini sagladigindan havalandirma sisteminin verimli
olmas1 ¢ok onemlidir (Ayyildiz, 2019: 5; Kaya, 2000: 14). Havalandirma sisteminin verimli
calismasi ve mutfakta temiz hava dolasimmin siirekliligi ¢alisanlarin verimliligini de
artirmaktadir. Ayrica ¢alisanlarin herhangi bir saglik problemi yasamasini da onlemektedir
(Gokdemir ve S6kmen, 2005: 35; Artik ve Konar, 2015: 12). Siralanan bu nedenlerden restoran
mutfaklarinda miimkiin oldugu kadar dogal havalandirma tercih edilmelidir (Bulduk, 2009: 393).
Ancak giiniimiizde endiistriyel mutfak iirlinlerinin gelismesi ile davlumbaz ve aspirator gibi
sistemler de siklikla tercih edilmektedir. Bu arastirmadaki isletmelere bakildiginda tiim
isletmelerin havalandirma igin davlumbaz kullandigs; dort yildizli otelin ve ikinci sinif restoranin
davlumbaz ile dogal havalandirmay: birlikte tercih ettigi goriilmektedir. Ayrica ikinci smif
restoranin aspirator de kullanmas1 mutfagin havalandirilmasi hususuna daha fazla egildiklerini
gostermektedir.

Restoran mutfaklarinda en 6nemli konulardan biri de mutfagin 1s1 ve nem oraninin dlgiilmesi ve
dengede tutulmasidir. Is1 ve nem orani1 mutfak calisanlarinin daha rahat olmasi ve yiyecek ve
gidalarin korunmas: adina énemlidir. Mutfaklarda pisirme iglemi 1s1y1 artirdigindan mutfagin
sicakliginin 18 santigrat derecede tutulmasinda fayda vardir (Baytin, 1980: 14; Tung ve Sag, 1998:
118). Bununla birlikte mutfagin sicakligl yaz ve kis aylarinda farkli derecelerde tutulmali
(Gokdemir, 2003: 15; Ozdemir vd., 2005: 28), nem orani ise havadaki degisim oranina ve yapilan
ise bagli olarak %30 ile %70 arasinda olmalidir (Forsythe ve Hayes, 1998: 20). Arastirmaya dahil
olan bes isletmenin tamami mutfaklarin 1s1 ve nem Ol¢limlerini diizenli yaptiklarini belirtmis,
ancak Ol¢tim sonuglar1 hakkinda bilgi paylasmamastir.

Istenmeyen, kulaga hos gelmeyen ve rahatsiz edici ses olarak tanimlanan giiriiltii, caliganlart
fiziksel ve ruhsal yonden olumsuz etkilemektedir. Basta isitme kaybina sebep olabilen giiriltii
yorgunluk hissi, dikkatsizlik, siddetli bas agrisi, kan basincinin artmast gibi olumsuz etkileri ile
is giivenligini de tehlikeye sokmaktadir. Mutfak calisanlar: is ortami geregi yiiksek giiriiltiiye
maruz kalmaktadir. Guriltiniin olumsuz etkilerini azaltmak i¢in birtakim 6nlemler alinmasi
gereklidir. Giiriiltii 6l¢limiiniin yapilmasi, sinir degerlerine dikkat edilmesi, ¢alisanlarin ¢alisma
siirelerinin buna gore diizenlenmesi ve mutfak tasariminda giiriiltiiyii azaltict malzemeler
kullanilmasi1 bu 6nlemlerden bazilaridir (Olcay, 2019: 28). Arastirmaya dahil olan bes isletmeye
bakildiginda yalnizca dort yildizli otel ve ikinci simif restoranun mutfakta giiriiltiiyii azaltict
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onlemler aldiklar1 goriilmektedir. Diger isletmelerin de mutfak ¢alisanlarmin fiziksel ve ruhsal
sagliklarmin korunmasi ve is kazalarinin 6nlenmesi icin giirtiltiiyli azaltic1 6nlemler almasi
elzemdir.

Restoran mutfaklarinin aydinlatilmasinda iki farkli yol kullanlabilir. Bunlardan biri dogal 1s1k
ile aydinlatma ikincisi ise yapay 151k (led lamba, fliiorasan ve benzeri) ile aydinlatmadir (Ay, 2018:
74). Burada 6nemli olan mutfagin yeterli miktarda aydinlatilarak kazalarin oniine gecilmesi ve
calisanlarin fiziksel ve ruhsal olarak rahat olmalarini saglamaktir (S6kmen, 2003: 20). C1liz (2019:
54) ise mutfaklarm aydinlatilmasinda 6zellikle yesil ve sar1 tonlarmin kullanilmasini énermis ve
bu renklerin ¢alisanlarin dikkatini toplamasi ve onlara huzur vermesi agisindan 6nemli oldugunu
ileri slirmiistiir. Bu arastirmadaki bes isletmeye bakildiginda yalmizca ikinci smif restoran
mutfaginda sar115181n kullanildig: goriilmektedir. Ayrica bu isletme kullandigi led lambanin yar
sira mutfagindaki pencereden gelen dogal 1siktan da faydalanabilmektedir. Dort yildizli otel
isletmesi de ikinci smif restoran mutfaginda oldugu gibi aydinlatmada led lambadan
faydalanmaktadir. Diger {ic isletme ise diisiik maliyetli, uzun 6miirlii ve parlama yapma olasilig
diisiik olan fliioresan lamba ile aydinlatmay: tercih etmistir. Tiim isletmelerin is akisinin
aksamamas1 amaciyla mutfagin aydinlatilmasina 6nem verdigi soylenebilir.

Restoran mutfaklarinda zeminler kaygan olmayan ve kolay temizlenebilen yapida olmalidir.
Zeminlerde koyu renk tercih edilmemelidir (Tiirkan, 2003: 8; Gokdemir, 2003: 20; Sarusik vd.,
2010: 86). Arastirmaya dahil olan isletmelere bakildiginda da mutfak zeminlerinde anti
bakteriyel, kaymaz ve kolay temizlenen malzemeleri tercih ettikleri goriilmektedir. Isletmeler
tarafindan tercih edilen malzemeler hijyenik tasarima ve calisan saghigima uygundur. Ayrica
calisanlarin gozlerini yormamak igin isletmelerin zemin rengi olarak agik renk ton kullanmis
olmalar1 olumlu bulgular arasindadir.

Zeminle benzer sekilde mutfagin duvari, temizlenmesi kolay, dezenfekte edilebilir olmalidir. Bu
nedenle agik renkli malzeme kullanilmali, fayans ya da beyaz kaliteli boya ile kaplanmalidir.
Ozellikle duvarlarin rengi 15181 yansitma orani dikkate alinarak segilmelidir. Beyaz ve krem renk
15181 %80 ve agik renk gri 15181 %72 oraninda yansitmaktadir (Aktas, 2001: 24; Gokdemir, 2003: 28;
Aktas ve Ozdemir, 2007: 81). Bu ozellikler dikkate alindiginda tiim igletmelerin mutfak
duvarlarmin seramik ve/veya fayans ile kaplanmig olmasi calisanlarin daha rahat etmelerini ve
is akisina olumlu katki sagladig1 sdylenebilir. Buna ek olarak duvar temizliginin daha rahat
yapilarak hijyenin nispeten daha kolay saglanabildigi malzemelerin (fayans, seramik ve plastik
boya) mutfak duvarlarinda kullanilmis olmasi bu bes isletmenin mutfak tasarimindaki olumlu
ozellikleri arasindadir.

SONUC ve ONERILER

Hizmet sektoriiniin onciileri olan otel ve yiyecek icecek isletmelerinin emek yogun yapisi ve bu
isletmelerde calisanlar ile miisterilerin stirekli yogun iletisim halinde olmasi ¢alisanlarin énemini
ortaya koymaktadir. Otel ve yiyecek icecek isletmelerinde yalnizca 6n alan ¢alisanlar1 degil arka
alanda iiretimde yer alan ¢alisanlar da miisteri memnuniyetini etkilemektedir. Bu nedenle bu
isletmeler biitlinciil bir bakis agisiyla ele alinmali ve tiim calisanlarin fiziksel ve ruhsal
sagliklarinin korunmasi ilk tizerinde durulacak konulardan olmalidir.

Isletme mutfaklarmin miisterilerin gozii 6niinde yer almamasi zaman zaman bu alanlarin goz
ardi edilmesine yol acabilmektedir. Ancak devaml ayakta iiretim yapan ve 1s1, nem, 1s1k gibi pek
¢ok unsurun etkiledigi mutfak ¢alisanlarmin fiziksel ve ruhsal sagliklarmin korunmasinda ve
giivenli gidanin {iretilmesinde hijyenik mutfak tasarimi olmazsa olmazdir. Bu aragtirmada
Marmaris’te faaliyet gosteren farkli statiideki isletme mutfaklarinin fiziki kosullarinin hijyenik
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tasarima, dolayisiyla ¢alisan saghigima uygun olup olmadigr goriisme ve gozlem teknikleri ile
belirlenmeye calisilmistir. Arastirmaya dahil olan ii¢, dort ve bes yildizli otel isletmesi ile birinci
ve ikinci sinuf restoran isletmesinde goriisme yapilan ascibasilarin yiyecek igecek sektoriinde
tecriibeli olmas1 ve arastirmacilarin goriismelere ve gozlemlere bizzat katilmasi aragtirma
bulgularinin giivenirligini artirici nitelikte olmustur.

Arastirma bulgularma gore bes isletmenin tamami isletme mutfaklar: tasarlanirken uzman
goriisii almistir. Uzman goriisii almis olmalar1 mutfak tasarimlarinda genel olarak dogru kararlar
verilmesini saglamistir. C)rnegin tiim isletmelerin havalandirma ve aydinlatma konularina 6zen
gostermesi ve mutfaklarin 1s1 ve nem oranini diizenli 6l¢gmesi olumlu birer gostergedir. Ayrica
isletmelerin mutfaklara uygun kullandiklar: zemin ve duvar malzemeleri de is kazalarmin 6niine
gecilmesi, calisanlarin sagliklarinin korunmasi ve hijyenin daha kolay saglanmas: konularinda
elde edilen olumlu bulgulardur.

Arastirmaya dahil olan bes isletmenin mutfaklarinda baz: tasarim hatalar1 da goriilmiistiir. Ug
yildizli otelin mutfak alan biiyiikliigiiniin yeterli olmamasi, birinci smnif restoran isletmesinde
mutfaga girislerin ve ¢ikislarin farkli kapilardan yapilmamasi, dort yildizli otel ve ikinci simif
restoran haricindeki isletmelerin mutfakta giirtiltiiyli azaltici onlemler almamasi mutfak
tasariminda dikkat ¢eken hatalardandir. Bu hatalarin giderilmemesi is kazalarinin artmasina,
calisanlarm saghklarinin olumsuz etkilenmesine ve gida giivenligini tehlikeye atmasma neden
olabileceginden bu konularda yeniden diizenleme yapilmasi gerekir. Aragtirmadan elde edilen
bulgulara gore hijyenik mutfak tasarimina yonelik olarak isletmelere sunulabilecek oneriler
asagidaki gibidir:

> Hijyenik mutfak tasariminda mutlaka uzman goriisii alinmalidar.

» Sunulan mentiiye, servis tiiriine, kullanilacak ekipmanlara ve agirlanacak miigteri sayisina
gore mutfak biiytikliigii hesaplanmalidir.

» Mutfak konumlandirilmasinda en uygun y6n kuzeydir. Bu nedenle miimkiinse mutfak kuzey
yoniine tasarlanmalidur.

> Is akigim kolaylastirmak, verimliligi artirmak ve is giivenligini saglamak igin restoran ve
mutfak aym katta konumlandirilmali, mutfagin giris ve ¢ikis kapilar farkli olmalidar.

» Mutfaklarin 1sis1 ve nemi diizenli kontrol edilmeli, kis ve yaz aylarma uygun diizeylerde
tutulmalidar.

> Mutfaklarda ¢alisanlarin fiziksel ve ruhsal sagliklarini korumak, is verimliligini artirmak ve
is glivenligini saglamak {izere temiz hava akisinin siirekliligi saglanmali, giiriiltiiyii azaltic1
onlemler alinmali ve aydinlatma dogru yapilmalidir.

» Aydinlatmada ve duvarda hijyenin kolay saglanmas1 ve calisanlarin ruhsal olarak rahat
hissetmeleri i¢in uygun renkler (agik ton renkler) kullanilmalidir.

> Mutfaklarin hijyenik tasarmmi ig¢in duvarlarda ve zeminlerde buna uygun malzemeler
kullanilmalidir. Ayrica is giivenligini tehlikeye atmamak ic¢in zemin kaymaz malzeme ile
kaplanmalidir.

Sonug olarak, devamli ayakta iiretim yapilan isletme mutfaklarmin fiziki kosullarinin insan
sagligina uygun tasarlanmasi is kazalarini onledigi gibi verimliligi de artirmaktadir. Uzmanlarca
tasarlanmis mutfaklarda calisanlarin motivasyonunun ve performansinin olumlu yonde
etkilendigi agiktir. Uygun fiziki kosullara sahip mutfaklarda iiretim siireci daha verimli
gecmekte, yemeklerin kalitesi artmakta ve gida giivenligi daha kolay saglanmaktadir. Tasarim
hatalarina sahip mutfaklarda ise ¢alisanlarin fiziksel ve ruhsal problemlerle karsi karsiya kalmasi
calisan devir hizini artirmaktadir. Bunun sonucu olarak devamli yeni calisanlarin ise baslamasi
yemek {iretim siirecini aksatabilmekte ve yemegin kalitesini diisiirebilmektedir. Gelecekte
yapilacak aragtirmalarda daha fazla isletmeye gidilerek mutfaklarin fiziki kosullar1 incelenebilir
ve igletme mutfaklarinda tiim kademedeki ¢alisanlarin konu ile ilgili goriislerine bagvurulabilir.
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